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ABSTRAK 
Udang merupakan salah satu komoditas perikanan unggulan di Indonesia produksinya terus meningkat 
setiap tahunya. Namun, umumnya udang mudah mengalami penurunan kualitas kesegaran akibat 
pembusakan oleh mikroorganisme Masyarakat umunya menentukan kesegeran udang melalui 
pengamatan indra pengelihatan, penciuman ataupun perasa. Namun, cara tersebut kurang efektif jika 
dilakukan pada udang yang sudah dikemas. Penelitian ini bertujuan untuk membuat indikator label dari 
ubi ungu untuk mendeteksi kesegaran udang pada wadah tertutup. Pembuatan indikator label dilakukan 
dengan merendam kertas whatman no 41 ukuran 6x1 kedalam ekstrak ubi ungu. Lalu dilakukan pengujian 
sensitivitas dan stabilitas indikator label pada variasi kondisi temperatur, keberadaan amonia dan udang 
selama 24 jam. Hasil uji stabilitas indikatator label dari ubi ungu pada suhu ruang dan dingin menunjukan 
bahwa tidak terjadi perubahan warna pada indikator label sehingga temperatur tidak mempengaruhi 
warna indikator label. Hasil uji sensitivitas indikator label dari ubi ungu menunjukan indikator sensitive 
terhadap perubahan pH yang disebabkan amonia yang keluar dari udang sehingga terjadi perubahan 
warna pada indikator label. Sehingga, ubi ungu berpotensi dijadikan indikator label untuk mendeteksi 
kesegaran udang pada kemasan tertutup. 
Kata kunci: udang, indicator label, ubi jalar ungu, 
 
PENDAHULUAN  
Udang merupakan salah satu komoditas perikanan 
unggulan yang ada di Indonesia. Produksi udang dari 
tahun ke tahun terus meningkat, 7,4% per tahun (Ali, et 
al., n.d.). Peminat dan permintaan udang terus 
meningkat, karena udang mengandung gizi yang tinggi 
sehngga baik untuk di konsumsi manusia. Sehingga 
kesegaran udang yang dikonsumsi harus diperhatikan 
kualitasnya. 
Kelemahan dalam pemasaran udang adalah sifat 
perishable food atau mudah mengalami pembusukan 
yang dimiliki udang (Gustina, et al., 2015). Tingginya 
nilai gizi yang terkandung pada udang mendukung 
kehidupan mkroorganisme sehingga dapat menurunkan 
kualitas kesegaran udang (Verdian, et al., 2020). 
Tingkat kesegaran udang dapat diketahui  melaui 
uji organoleptik berupa pengamatan penampilan, 
tekstur, warna, dan bau dari udang (Yuniarti, et al., 
2018). Sehingga, secara umum masyarakat mengenali 
tingakat kesegaran udang dengan pengamatan langsung 
melalui indra penciuman dan pengelihatan. Namun, 
cara tersebut kurang efektif jika udang dipasarkan 
dalam kemasan atau wadah tertutup. Spektrofotometer, 
analisis citra dan sensor ultrasonic merupakan metode 
alternative untuk menenukan kesegaran udang dalama 
kemasan tertutup, namun metode tersebut cendrung 
mahal sehingga sulit untuk diaplikasikan secara luas  
dimasyarakat ((Alimelli, et al., 2007). 
Indikator label dapat menjadi salah solusi untuk 
permasalahan penentuan kesegaran udang berdasarkan 
prinsip kolorimetri, melalui perubahan warna indikator 
sehingga dapat diaplikasikan dalam wadah tertutup 
(Khairunnisa, et al., 2018; Listyarini, et al., 2018). 
Pengembangan indikator label dapat menggunakan 
pewarna alami yang aman untuk makanan dan ramah 
lingkungan. Salah satu pewarna alami yang berpotensi 
digunakan untuk pembuatan indikator label yang 
jumlahnya pun melimpah adalah ubi jalar ungu 
(Arifuddin, 2018). Ubi jalar ungu mengandung 
antosianin yang peka terhadap perubahan pH (Achmad 
& Sugiarto, 2020).  
METODE PENELITIAN 
Alat dan Bahan Penelitian 
Alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi 
gelas beaker; gelas ukur 50 ml; labu ukur 100 ml; 
timbangan digital; corong gelas; batang pengaduk 
kaca; pipet tetes; botol kaca; pH meter; kamera 
smartphone 13 MP; blender; dan pinset. 
Bahan yang digunakan pada peneltian ini meliputi 
ubi ungu; udang; tissue; etanol 96%; aquadest; HCl 1 
M; NaOH 1M; amonia 0,5%; dan kertas saring 
whatman no 41. 
 
Prosedur Penelitian 
Tahapan dalam penelitian ini meliputi preparasi ubi 
ungu, pembuatan ekstrak ubi ungu, pembuatan 
indikator label, dan pengujian stabilitas serta 
sensitivitas indikator label. 
Sebanyak 2 kg ubi ungu dicuci dengan air mengalir, 
lalu dikeringkan dengan tissue. Selanjutnya ubi diiris 
tipis dan dikeringkan dibawah sinar matahari. Ubi yang 
sudah kering, dihaluskan dengan menggunaan blender 
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Serbuk ubi ungu ditimbang sebanyak 165 gram dan 
dicampur dengan etanol 96% sebanyak 220 ml. 
Campuran tersebut di-aging pada suhu kamar (30˚ C) 
selama 24 jam. selanjutnya, ekstrak disaring dengan 
kertas whatman no 41 sehingga didapatkan ekstrak ubi 
ungu. 
Potong kertas saring whatman no. 41 dengan 
ukutan 6x1 cm sebagai substrak label indikator. Atur 
pH ekstrak ubi ungu menjadi pH 2 menggunakan HCl 
1M. Selanjutnya,  kertas substrak label indikator 
direndam didalam ekstrak ubi ungu selama 1 menit dan 
dikeringkan.setelah itu, Label indikator disimpan 
diwadah tertutup pada suhu kamar. 
Pengujian sensitivitas dan stabilitas indikator 
dilakukan dengan menyimpan indikator label dalam 
wadah tertutup dengan kondisi suhu dan sampel yang 
beragam. Indikator label diuji kedalam 6 botol kaca 
dengan perlakuan suhu (dingin -15˚C dan suhu ruang 
30˚C) yaitu botol kosong dengan suhu ruang dan suhu 
dingin, ammonia dengan suhu ruang dan suhu dingin, 
dan udang dengan suhu ruang dan suhu dingin. 
Pengamatan perubahan warna indikator label dilakukan 
dengan mangambil foto menggunakan kamera 
smartphone. Pada botol yang berisi sampel udang 
dilakukan pengamatan setiap 20 menit sekali selama 24 
jam sedangkan yang berisi selain udang dlakukan 
pengamatan setiap 20 menit sekali selama 24 jam. 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Setelah dilakukan peoses ekstraksi serbuk ubi ungu 
dengan menggunakan etanol 96% selama 24 jam 
didapatkan ekstrak ubi ungu berwarna ungu pekat 
seperti pada gambar 1. 
 
 
Gambar 1. Ekstrak ubi ungu 
 
Ekstrak ubi ungu dibuat menjadi indikator label 
pada pH 2 menggunakan HCl 1 M menghasilkan 
perubahan warna pada ekstrak menjadi merah pekat 
seperti pada gambar 2(a). Kertas indikator label 
dicelupkan ke dalam ekstrak ubi ungu, menghasilkan 







Gambar 2. (a) ekstrak ubi ungu pH 2, (b) indikator 
label 
Pada penelitian ini pengujian dilakukan dalam 
beberapa variasi kondisi seperti pada pengujian yang 
bergantung pada temperatur, keberadaan amonia, dan 
udang. Pengujian dilakukan pada wadah botol kaca 
dengan meletakan indikator label didalamnya pada 
variasi kondisi tersebut seperti pada Gambar 3.  
 
 
Gambar 3. Pengujian indikator label 
 
Setelah dilakukan pengujian setiap kondisi tersebut 
selama 24 jam, didapatkan informasi perubahan warna 
indikator label yang ditunjukan dalam Tabel 1. 
Berdasarkan Tabel 1 dapat dilihat bahwa warna 
indikator label pada temperatur (botol kosong) tidak 
berubah sehingga dapat dinyatakan bahwa temperatur 
tidak mempengaruhi warna indikator label. Pada botol 
yang berisi amonia tampak bahwa terjadi perubahan 
warna yang cepat pada indikator baik pada kondisi 
temperatur ruang maupun dingin. Hal ini menunjukan 
bahwa indikator label dari ekstrak ubi ungu sensitiv 
terhadap keberadaan amonia yang dapat meningkatkan 
pH.  
Pada pengujian mengunakan udang setiap 20 menit 
selama 24 jam tanpak bahwa indikator label berubah 
warna secara perlahan. Hal ini dipengaruhi keberadaan 
jumlah amonia yang dihasilkan oleh udang selama 
proses pembusukan. Indikator label udang yang 
disimpan pada temperatur ruang lebih cepat mengalami 
perubahan warna dibandingakn indikator label udang 
pada suhu dingin. udang yang disimpan pada suhu 
ruang akan mengemisikan kadar amonia yang lebih 
banyak, sehingga proses pembusukan terjadi lebih 
cepat dibandingkan udang yang disimpan pada suhu 
dingin. Banyaknya ammonia yang diberikan selama 
proses pembusukan disebabkan oleh aktivitas bakteri 
pada pembusukan yang terjadi secara berlebihan pada 
setiap jamnya (Watson, 1939). 
 













Adapun kesimpulan yang dapat diambil dalam 
penelitian ini yaitu : 
1. Hasil uji stabilitas indikator label dari ubi ungu 
pada temperatur (botol kosong) menunjukan bahwa 
tidak terjadi perubahan warna pada indikator label 
sehingga temperatur tidak mempengaruhi warna 
indikator label. 
2. Hasil uji sensitivitas menunjukan bahwa indikator 
label dari ubi ungu sensitive terhadap perubahan pH 
karena amonia yang dikeluarkan oleh udang pada 
proses pembusukan sehingga terjadi perubahan 
warna secara bertahap pada indikator label baik 
pada temperatur ruang maupun dingin. 
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